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Aceasta mancare traditionala de mazare cu ciocanele de pui
este o reteta reconfortanta, perfecta pentru o masa in
familie. Sper sa va placa si sa va bucurati de acest preparat
delicios!

- 800 g mazare

» 9-10 ciocanele de pui

= 2 cepe medii

= 1 caciulie de usturoi

=5 g sare

= 1/2 lingurita piper rasnit
4 frunzulite de dafin

=2 morcovi medii

= 2 linguri pasta de tomate
» 50-60 ml ulei de masline
= 100 ml vin rosu
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= 400 ml suc de rosii
= 400 ml apa

. Incingeti uleiul intr-o oald si rumeniti ciocdnelele pe
toate partile. Scoateti-le si pastrati-le deoparte.
=

. In aceeasi oald, caliti ceapa si usturoiul. Adaugati
sarea, piperul, dafinul si morcovii.

. Adaugati pasta de tomate si lasati sa se gateasca un
minut.

. Introduceti ardeiul gras, vinul si lasati sa se evapore
alcoolul.

. Adaugati ciocanelele inapoi in oala, impreuna cu sucul
de rosii si apa. Fierbeti la foc mic timp de 20 de
minute.
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. Adaugati mazarea clatita sub jet de apa rece si fierbeti

inca 15-20 de minute.
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